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SCUOLE -1 || Cfp Calam proporra Zoom&Taste, con un finale di assaggi

Laboratori, quiz e ricette:
i ragazzi salgono in cattedra

Il Mertli portera in Broletto
larte bianca, 'Einaudi
proporranno “Giocando
con gusto” alla scoperta
dei sapori

di Veronica Scarioni

mm Anchele scuole dicucina del
territorio saranno protagoniste de
“Le forme del gusto” con showcoo-
king, giochi e laboratori. Il Cfp Ca-
lam di Lodi proporra la degusta-
zione “Zoom & Taste”, al grido di
“assaggia e gioca!”. Con lo smar-
tphone alla mano ci si potra mette-
re alla prova con quiz e sfide in
tempo reale dedicate al mondo del
gusto. L'evento siripetera due vol-
te all'interno del Pala Bcc Lodi di
piazza della Vittoria: venerdi 25
settembre alle 12 e domenica alle
10.

Quest’anno il Cfp Calam abban-
dona quindi la formula classica
dello showcooking e lancia un for-
mat che rimette al centro il pubbli-
co, non lo chef. Il meccanismo e
semplice quanto spiazzante: sul
maxischermo compaiono immagi-
ni macro di prodotti del territorio,
ingrandite fino a diventare irrico-
noscibili con texture che sembra-
no crateri, superfici che ricordano
paesaggi lontani. Nessuna etichet-
ta, nessun indizio. Solo una do-
manda: cosa state guardando?

Con un semplice QRcode, il
pubblico entra in gioco dal proprio

I ragazzi degli
istituti
professionaliin
piazzainuna
precedente
edizione delle
Forme del Gusto

telefono e risponde in tempo reale.
Mentre i voti si accumulano sullo
schermo, gli studenti preparano e
servono la vera prova: un finger
food a sorpresa, con l'ingrediente
misterioso protagonista dell'im-
magine. Si assaggia e si vota di
nuovo l'ingrediente. Il verdetto ar-
riva solo alla fine, tra gusto e cu-
riosita.

Tecnologia, gioco e degustazio-
ne sifondono in un'esperienza che
mette alla prova il pubblico e, al
tempo stesso, da spazio alle com-
petenze pratiche degli studenti,
protagonisti attivi in ogni fase del
servizio.

Per mettersi alla prova ci sa-
ranno anche tante opportunita of-

ferte dai laboratori per grandi e
piccini in piazza Broletto. Oltre a
quelli legati all'arte bianca propo-
sti dall'istituto Merli (di cui si e
parlato a pagina XIX), alle 11.30
l'istituto Einaudi portera in scena
“Giocando col gusto”, un gioco del-
l'oca alla scoperta dei sapori, men-
tre alle 17 la fondazione Clerici
proporra “Manine in pasta”, labo-
ratorio per la preparazione della
pasta frolla.

Domenica, alle 16, sempre il
Merli proporra “Gli apprendisti del-
la natura”, 1aboratorio dedicato ai
bambini, dove la creativita si in-
treccia con il mondo delle piante
e dei prodotti naturali. m
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SCUOLE -2 Istituti professionali
Tre showcooking
proposti

dai giovani chef

B Sono tre gli showcooking che saranno propostia
Le forme del gusto dalle scuole del territorio. Sabato 26
alle12 cisara “Food & Spirits Live”, a cura dell Istituto
professionale Einaudi, nel Pala Bcc Lodi Experience.
Lesibizione unira cucina e bar nel percorso “Lodi incon-
traiTropici” e vedrala preparazione di un croccante
d'ananas con crema di mascarpone lodigiano e granella
di amaretti sbriciolati. Un piatto che fondel'eccellenza
del territorio con note esotiche. Inoltre, verranno realiz-
zati due drink coordinati: un cocktail alcolico, il “Basilico
ubriaco”, e un mocktail analcolico a base di ananas, stu-
diato perrichiamare direttamente gli ingredienti del
piatto. Lesibizione vedra protagonisti otto studenti, af-
fiancati e guidati dai loro docenti: per la cucina France-
sco Algieri e Francesca Gentile e per il bar Calogero Saia
ellariaBorrelli. Al termine, tuttii presenti avrannola
possibilita di degustare sia il dessert che i drink abbinati.
Iragazzi sistanno esercitando intensamente per curare
ogni dettaglio, dalle tecniche di preparazione alla pre-
sentazione al pubblico, lavorando in sinergia trala bri-
gata di cucina e la squadra del bar.

Alle 12.30, invece, la fondazione Luigi Clerici propor-
ralo showcooking “Giovani cheflodigiani crescono” nel
Pala Bcec Lodi. Il professor Aldo Fedele guidera la sua
brigata nella preparazione di un piatto che prevedel'uti-
lizzo della tecnica di cottura a bassa temperatura, un
metodo che concilia 'abbattimento del consumo ener-
getico alla valorizzazione delle proprieta organolettiche
delle materie prime.

Infine, domenica 27 alle 12.30 sara la volta di “Giova-
ni cheflodigiani crescono” dell'istituto Merli, nel Pala
Bec Lodi. Sara proposto un involtino di pasta fillo ripieno
dirisotto allalodigiana, mantecato con burro BurDor
- un burro non ancora immesso sul mercato, che ha gia
avuto molti riconoscimenti - su una crema di pannerro-
ne. Durante lo showcooking sara presente anche la chef
Dorina Burlacu. All'evento parteciperanno dai cinque
ai dieci studenti, dal secondo al quinto anno del corso
di enogastronomia. La preparazione del risotto avverra
ascuola, mentrelarifinituraavverraindiretta. m V.S.

cY

etal

di Veschi Mario Emilio & C. sas

* REALIZZAZIONE E POSA
DI SERRAMENTI IN ALLUMINIO
* ALLUMINIO E LEGNO E PVC
* PORTONI SEZIONALI
* PORTE INTERNE
* PERSIANE IN ALLUMINIO E ACCIAIO BLINDATO
* PORTE BLINDATE
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